
Europâisches  Patentamt 

European  Patent  Office 

Office  européen  des  brevets ©  Numéro  de  publication:  0  6 8 8   5 0 3   A l  

DEMANDE  DE  BREVET  E U R O P E E N  

©  Numéro  de  dépôt:  94109681.0 

@  Date  de  dépôt:  23.06.94 

Int.  ci.":  A21D  13/08,  A21  D  2 /26 ,  
A21D  10 /00  

@  Date  de  publication  de  la  demande:  ©  Demandeur:  SOCIETE  DES  PRODUITS  NESTLE 
27.12.95  Bulletin  95/52  S.A. 

Case  postale  353 
©  Etats  contractants  designes:  CH-1800  Vevey  (CH) 

AT  BE  CH  DE  DK  ES  FR  GB  GR  IE  IT  LI  LU  NL 
PT  SE  @  Inventeur:  Banella,  Francesco 

Via  Carducci  64 
1-06061  Castiglione  Del  Lago  Perugia  (IT) 
Inventeur:  Gaugaz,  Marlene 
Rue  du  Village  36 
CH-1802  Corseaux  (CH) 
Inventeur:  Giorgetti,  Paolo 
Via  Filippo  Gualterio  24 
1-06139  Pila  Perugia  (IT) 

©  Mandataire:  Wavre,  Claude-Alain  et  al 
55,  avenue  Nestle 
CH-1800  Vevey  (CH) 

(É*)  Produit  de  boulangerie  de  type  panettone 

©  Pâte  de  boulangerie  de  type  panettone  comprenant  un  mélange  de  25-37%  de  farine  de  blé,  7-13%  de 
graisse  animale  ou  végétale,  0,5-1,5%  de  malt,  0,5-3,5%  d'émulsifiants,  0,1-1%  de  sel,  10-16%  de  levain,  8-15% 
de  jaune  d'oeuf,  moins  de  6%  de  sucres,  au  moins  10%  de  lait  entier  ou  écrémé,  et  de  l'eau  jusqu'à  une  teneur 
en  eau  totale  de  ladite  pâte  de  15-25%. 
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La  présente  invention  a  pour  objet  une  pâte  de  boulangerie  de  type  panettone,  le  produit  de 
boulangerie  obtenu  par  la  cuisson  de  cette  pâte  levée,  et  son  utilisation  pour  la  préparation  d'un  produit 
fourré  d'une  garniture  salée  ou  sucrée. 

Une  pâte  de  panettone  est  préparée  traditionnellement  en  deux  étapes,  la  première  consistant  à 
5  mélanger  une  partie  des  ingrédients  à  un  levain  réactivé  puis  à  fermenter  ce  mélange,  et  la  deuxième 

consistant  à  mélanger  le  reste  des  ingrédients.  Une  telle  pâte  peut  ainsi  se  composer  d'un  mélange  de  6- 
10%  de  levain  de  panettone  réactivé,  25-37%  de  farine  de  blé,  8-20%  d'eau,  8-20%  de  sucres,  0-4%  de 
sucre  inverti,  3-13%  de  jaune  d'oeuf,  7-13%  de  graisse  animale  ou  végétale,  0-1%  de  lait  écrémé  en 
poudre,  0,5-1,5%  de  malt,  0,5-3,5%  d'émulsifiants,  et  0,1-1%  de  sel,  par  exemple  (Brot  und  Backwaren,  3, 

io  p.68,  1989). 
Cette  pâte  est  alors  soumise  à  une  deuxième  fermentation,  puis  elle  est  cuite  pour  donner  un  produit 

de  boulangerie  sucré  du  type  viennoiserie,  appelé  panettone,  présentant  un  goût  de  levain  caractéristique, 
une  texture  aérée,  tendre  et  élastique,  et  la  propriété  de  ne  pas  rassir  sous  emballage  pendant  au  moins  6 
mois  à  température  ambiante  (Dictionnaire  des  industries  alimentaires,  J.M.  Clément,  1978,  Masson). 

75  Cependant,  une  telle  viennoiserie  ne  peut  pas  être  facilement  fourrée  avec  une  garniture  salée. 
De  même,  la  texture  du  panettone  est  aérée  par  de  nombreuses  alvéoles  allongées  dans  une  direction 

privilégiée,  et  présente  ainsi  une  élasticité  unidirectionnelle.  Il  serait  cependant  intéressant  d'obtenir  un 
panettone  présentant  une  texture  élastique  dans  toutes  les  directions. 

En  outre,  la  propriété  de  ne  pas  rassir  du  panettone  dépend  beaucoup  de  la  composition  de  la  pâte. 
20  Des  modifications  notables  de  sa  composition,  par  exemple  le  fait  de  remplacer  une  grande  partie  de  l'eau 

par  du  lait  et  de  diminuer  la  teneur  en  sucre,  sont  susceptibles  de  perturber  les  deux  fermentations 
traditionnelles  de  la  pâte,  et  donner  ainsi  une  viennoiserie  ne  présentant  plus  les  propriétés  décrites  ci- 
dessus.  En  effet,  le  lait  et  le  sucre,  par  exemple,  sont  connus  pour  être  des  facteurs  limitants  dans  les 
fermentations  traditionnelles. 

25  De  plus,  il  est  également  connu  que  le  fait  d'ajouter  beaucoup  de  lait  dans  une  pâte  augmente  la 
propriété  de  rassissement  du  produit  de  boulangerie  qui  en  résulte  (Tallinna  Poluetehnilise  Instituudi 
Toimetised,  383,  63-70,  1975).  Ainsi,  un  panettone  comprenant  une  proportion  importante  de  lait  est  en 
toute  probabilité  susceptible  de  perdre  sa  propriété  sous  emballage  de  ne  pas  rassir  pendant  plusieurs 
mois  à  température  ambiante. 

30  Enfin,  la  pâte  de  panettone  traditionnelle  est  relativement  élastique  et  collante  ce  qui  fait  qu'on  ne  peut 
pas  la  façonner  mais  qu'on  doit  la  déposer  dans  un  moule  de  manière  à  ce  qu'elle  ne  s'étale  pas  pendant 
la  fermentation  finale  et  la  cuisson.  Il  serait  cependant  intéressant  de  pouvoir  la  façonner  et  donc  la 
travailler  dans  une  diviseuse-bouleuse  traditionnelle. 

La  présente  invention  a  pour  but  de  proposer  une  pâte  de  boulangerie  de  type  panettone  contenant  une 
35  quantité  importante  de  lait  et  pouvant  être  façonnée,  et  un  produit  de  boulangerie  de  type  panettone 

contenant  une  quantité  importante  de  lait,  possédant  une  consistance  tendre,  une  texture  élastique,  un  goût 
neutre,  et  la  propriété  sous  emballage  de  ne  pas  rassir  pendant  un  temps  prolongé  à  température  ambiante 
ou  à  température  réfrigérée. 

A  cet  effet,  la  pâte  de  boulangerie  de  type  panettone  selon  la  présente  invention,  comprend  un 
40  mélange  de  25-37%  de  farine  de  blé,  7-13%  de  graisse  animale  ou  végétale,  0,5-1,5%  de  malt,  0,5-3,5% 

d'émulsifiants,  0,1-1%  de  sel,  8-15%  de  jaune  d'oeuf,  10-16%  de  levain,  moins  de  6%  de  sucres,  au  moins 
10%  de  lait  entier  ou  écrémé,  et  de  l'eau  jusqu'à  une  teneur  en  eau  totale  de  ladite  pâte  de  15-25%. 

Dans  la  suite  de  la  description  les  pourcentages  sont  donnés  en  poids. 
Par  l'expression  "pâte  de  boulangerie  de  type  panettone",  on  entend  une  pâte  qui  résulte  d'un  procédé 

45  traditionnel  de  préparation  d'une  pâte  de  panettone  et  dont  certains  ingrédients  sont  présents  dans  une 
proportion  traditionnelle,  par  exemple  25-37%  de  farine,  0-4%  de  sucres  inverti,  7-13%  de  graisses,  0-1% 
de  poudre  de  lait  entier  ou  écrémé,  0,5-1,5%  de  malt,  et  0,5-3,5%  d'émulsifiants. 

De  même,  par  l'expression  "produit  de  boulangerie  de  type  panettone",  on  entend  un  produit  de 
boulangerie  qui  résulte  de  la  cuisson  d'une  pâte  de  type  panettone  préalablement  levée  pendant  6-10 

50  heures  à  28-32  °  C  dans  une  atmosphère  à  80-95%  d'humidité  relative,  par  exemple. 
En  outre,  par  l'expression  "produit  de  boulangerie  ayant  la  propriété  de  ne  pas  rassir",  on  entend  le  fait 

que  la  texture  du  produit  emballé  ne  sèche  pas  ou  ne  durcit  pas  au  cours  du  temps,  du  fait  d'un 
réarrangement  des  molécules  d'amidon  du  produit. 

Enfin,  par  le  terme  "sucre  inverti",  on  entend  un  mélange  à  parts  égales  de  fructose  et  de  glucose,  qui 
55  présente  un  pouvoir  humectant.  Et  par  le  terme  "sucre",  on  comprend  le  glucose,  le  fructose  et/ou  le 

saccharose,  par  exemple. 
Ainsi,  selon  la  présente  invention  on  a  pu  obtenir  une  pâte  de  type  panettone  qui  est  façonnable,  c'est 

à  dire  qui  peut  être  travaillée  dans  une  diviseuse-bouleuse  traditionnelle  et  être  également  déposée  sur  une 
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plaque  sans  moule  tout  en  gardant  un  développement  uniforme  durant  la  fermentation  et  la  cuisson. 
De  plus,  cette  pâte  préalablement  levée  puis  cuite  pendant  15-20  min  à  1  60-200  °C,  par  exemple, 

donne  un  produit  de  boulangerie,  du  genre  pain  ou  petit  pain,  présentant  une  texture  encore  plus  tendre 
que  celle  du  panettone,  une  élasticité  dans  toutes  les  directions,  un  goût  neutre  en  comparaison  de  celui  du 

5  panettone  ce  qui  permet  de  le  fourrer  avec  des  garnitures  sucrées  ou  salées,  et  la  propriété  sous 
emballage  de  ne  pas  rassir  pendant  au  moins  4  mois,  à  température  ambiante  ou  à  température  réfrigérée, 
c'est  à  dire  de  l'ordre  de  4  à  14  °C. 

Ainsi  selon  la  présente  invention,  on  prépare  d'une  manière  traditionnelle  une  pâte  de  type  panettone 
comprenant  un  mélange  de  10-16%  de  levain,  8-15%  de  jaune  d'oeuf,  moins  de  6%  de  sucres,  au  moins 

io  10%  de  lait  entier  ou  écrémé,  et  de  l'eau  jusqu'à  une  teneur  en  eau  totale  de  ladite  pâte  de  15-25%,  le 
reste  des  ingrédients  pouvant  alors  varier  dans  des  proportions  traditionnelles  sans  pour  autant  influer  sur 
les  qualités  recherchées  de  la  pâte  et  du  produit  cuit. 

En  particulier,  le  levain  a  de  préférence  été  réactivé  d'une  manière  traditionnelle  avant  d'être  utilisé 
pour  la  préparation  d'une  telle  pâte.  On  peut  réactiver  ainsi  un  levain  de  panettone  conservé  à  4-12  °C  sous 

15  la  forme  d'un  pâton  comprenant  de  l'eau,  de  la  farine  et  la  flore  active,  en  mélangeant  une  partie  de  ce 
levain  avec  deux  parties  de  farine,  puis  en  ajoutant  de  l'eau  jusqu'à  atteindre  une  teneur  en  eau  totale  de 
35-40%.  Le  mélange  ainsi  réalisé  peut  être  alors  pétri  pendant  environ  3-7  min,  puis  être  levé  pendant 
environ  3-4  h,  à  26-30  °C  et  à  85-95%  d'humidité  relative.  Le  pâton  ainsi  obtenu  peut  être  alors  soumis  à 
deux  mélanges  et  fermentations  successifs  tels  que  décrit  ci-dessus,  par  exemple.  De  préférence,  on  utilise 

20  un  levain  réactivé  par  trois  mélanges  et  fermentations  successifs. 
La  composition  de  la  flore  du  levain  est  complexe.  Il  semble  que  4  espèces  jouent  un  rôle  important 

dans  la  fermentation,  à  savoir  Saccharomyces  cerevisiae,  Saccharomyces  exiguus,  Lactobacillus 
brevis,  et  Lactobacillus  sanfrancisci.  De  préférence,  la  flore  du  levain  comprend  au  moins  10  fois  plus  de 
microorganismes  du  genre  Lactobacillus  que  de  microorganismes  du  genre  Saccharomyces. 

25  La  pâte  de  type  panettone  selon  la  présente  invention  est  ensuite  préparée  selon  un  procédé 
traditionnel  de  préparation  de  pâte  de  panettone.  Ce  procédé  peut  consister  ainsi  à  mélanger  premièrement 
le  levain  réactivé  avec  toute  l'eau,  une  partie  de  la  farine,  une  partie  du  lait,  une  partie  du  sucre,  une  partie 
des  graisses,  une  partie  du  jaune  d'oeuf,  et  une  partie  des  émulsifiants  de  la  composition  de  la  pâte  selon 
la  présente  invention. 

30  Ce  premier  mélange  ou  pâton,  pétri  pendant  environ  8-12  min  par  exemple,  peut  ainsi  comprendre  tout 
le  sucre,  toute  l'eau,  60-72%  du  lait,  60-80%  de  la  farine,  moins  de  35%  de  la  teneur  en  matière  grasse,  et 
moins  de  35%  du  jaune  d'oeuf  de  la  pâte  selon  la  présente  invention.  Les  autres  ingrédients  peuvent  varier 
dans  des  proportions  traditionnelles.  Ce  pâton  peut  être  finalement  levé  pendant  10-14  h,  à  26-30  °C  et 
dans  une  atmosphère  à  85-90%  d'humidité  relative,  par  exemple.  Le  volume  du  pâton  peut  alors  augmenter 

35  de  3  à  3,5  fois  par  rapport  à  son  volume  initial. 
Dans  une  deuxième  étape  de  pétrissage,  on  peut  ajouter  le  reste  des  ingrédients  au  pâton  levé.  De 

préférence,  l'ordre  d'addition  des  ingrédients  est  bien  défini  et  leur  température  est  supérieure  à  20  °  C.  Par 
exemple,  on  peut  ajouter  premièrement  le  reste  de  la  farine,  pétrir  le  tout  pendant  3-7  min,  puis  ajouter  le 
reste  des  ingrédients  et  pétrir  le  tout  pendant  3-7  min.  On  obtient  ainsi  une  pâte  ayant  la  composition  de  la 

40  pâte  selon  la  présente  invention. 
En  particulier,  le  lait  entier  ou  écrémé  utilisé  comme  ingrédient  peut  être  un  lait  frais  ou  un  lait 

reconstitué,  c'est  à  dire  une  suspension  aqueuse  comprenant  7-12%  de  poudre  de  lait  entier  ou  écrémé. 
En  outre,  la  pâte  peut  également  comprendre  1-3%  de  lait  en  poudre  entier  ou  écrémé,  ajouté  de 

préférence  lors  du  deuxième  pétrissage. 
45  De  même,  la  pâte  selon  la  présente  invention  peut  comprendre  un  agent  humectant  choisi  parmi  le 

sucre  inverti  et  le  sel,  seul  ou  en  combinaison,  dans  une  quantité  telle  qu'elle  confère  au  pain  qui  résulte  de 
la  cuisson  une  activité  d'eau  (Aw)  équivalente  à  celle  d'un  produit  de  garniture.  Ainsi,  on  peut  combiner  du 
sucre  inverti  à  raison  de  2-3%  et  du  sel  à  raison  de  0,5-1,5%,  par  exemple.  De  préférence,  on  peut 
combiner  2,2-2,5%  de  sucre  inverti  et  0,9-1%  de  sel  pour  obtenir  une  Aw  de  0,9  à  10  °C.  La  pâte  peut 

50  donc  comprendre,  en  outre,  1-3%  de  lait  en  poudre  en  combinaison  avec  un  agent  humectant  choisi  parmi 
le  sucre  inverti  et  le  sel,  seul  ou  en  combinaison. 

De  même,  on  préfère  ajouter  une  grande  partie  des  graisses  et  du  jaune  d'oeuf  seulement  lors  de  la 
deuxième  étape  de  préparation  de  cette  pâte,  pour  éviter  de  trop  perturber  la  première  fermentation  du 
mélange  qui  joue  un  rôle  important  sur  la  qualité  de  la  pâte  finale.  Ces  additions  successives  d'ingrédients, 

55  suivies  par  des  pétrissages,  permettent  également  le  gonflement  de  l'amidon  et  du  gluten  qui  entraîne 
l'imperméabilisation  de  la  pâte.  Ceci  facilite  le  maintien  à  l'intérieur  de  la  pâte  du  CO2  produit  par 
fermentation. 

3 
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Enfin,  la  pâte  de  la  présente  invention  peut  être  divisée  en  boules  de  20-50  g,  par  exemple  par  une 
diviseuse-bouleuse  traditionnelle.  Les  boules  de  pâte  peuvent  être  ainsi  déposées  sur  des  plateaux 
métalliques  sans  moules,  et  mises  à  lever  pendant  7-8  h  à  28-32  °C  dans  une  atmosphère  à  85-90% 
d'humidité  relative,  par  exemple.  Pendant  cette  phase  les  boules  peuvent  alors  doubler  de  volume.  On 

5  obtient  ainsi  finalement  une  pâte  levée  de  type  panettone. 
Cette  pâte  levée  peut  alors  être  cuite  dans  un  four  pendant  15-20  min  à  1  60-200  °C,  par  exemple.  On 

obtient  ainsi  un  produit  de  boulangerie  de  type  panettone. 
Le  produit  de  boulangerie  selon  la  présente  invention  présente  toutes  les  qualités  décrites  précédem- 

ment,  en  particulier  une  texture  composée  d'alvéoles  sphériques  petites  à  moyennes,  fines  et  serrée, 
io  présentant  des  parois  minces,  et  conférant  au  produit  une  élasticité  dans  toutes  les  directions. 

De  plus,  ce  produit  de  boulangerie  peut  être  utilisé  pour  la  préparation  d'un  produit  fourré  d'une 
garniture  salée  ou  sucrée.  De  préférence,  comme  garniture  sucrée  on  peut  choisir  la  crème  foisonnée 
décrite  dans  EP  93100249,7.  On  peut  également  utiliser  comme  garniture  salée,  du  jambon  et  du  fromage 
pouvant  être  sous  forme  de  crème,  seuls  ou  en  combinaison. 

15  Les  exemples  ci-après  sont  présentés  à  titre  d'illustration  de  la  pâte  et  du  produit  de  boulangerie  de 
type  panettone  selon  la  présente  invention.  Ces  exemples  sont  précédés  d'un  test  de  détermination  de  l'Aw 
du  produit  de  boulangerie  selon  la  présente  invention,  d'un  exemple  comparatif  de  la  pâte  de  la  présente 
invention,  ainsi  que  de  deux  tableaux  décrivant  respectivement  l'aspect  nutritionnel  et  la  préparation  des 
pâtes  présentées  dans  les  exemples  1  ,  2  et  dans  l'exemple  comparatif. 

20 
Test 

L'activité  d'eau  est  définie  par  le  rapport  entre  la  pression  de  vapeur  partielle  de  l'eau  à  la  surface  d'un 
échantillon  et  la  pression  de  vapeur  de  l'eau  pure  à  la  même  température.  On  peut  cependant  déterminer 

25  indirectement  l'Aw  par  la  mesure  de  l'humidité  relative  d'équilibre  atteinte  dans  une  enceinte  fermée  à 
température  constante. 

Pour  cela,  un  échantillon  de  2-3  g  de  produit  de  boulangerie  est  enfermé  dans  un  récipient  étanche 
placé  dans  une  chambre  thermostatisée  à  10  °C  (Novasina,  Suisse).  L'espace  vide  autour  de  cet  échantillon 
atteint  à  l'équilibre,  au  bout  de  30-60  min,  la  même  valeur  Aw  que  l'échantillon.  Le  capteur  électronique, 

30  monté  dans  le  couvercle  de  fermeture  du  récipient,  mesure  alors  l'humidité  de  cet  espace  vide  par 
l'intermédiaire  d'une  résistance  électrolytique. 

Exemple  comparatif 

35  On  prépare  une  pâte  de  panettone  traditionnelle  de  la  manière  décrite  dans  le  tableau  2  ci-après.  On 
ajoute  à  cette  pâte  des  raisins  secs  et  des  fruits  confits  à  raison  de  21  parties  pour  79  parties  de  pâte,  puis 
on  fait  lever  la  pâte  et  on  la  cuit  d'une  manière  classique. 

Le  panettone  obtenu  présente  un  arôme  de  levain  fruité  caractéristique,  un  goût  sucré,  une  texture 
élastique  dans  un  plan  perpendiculaire  à  la  direction  de  levée  de  la  pâte,  et  une  texture  moins  tendre  que 

40  celle  d'un  produit  de  boulangerie  de  type  panettone.  Les  alvéoles  de  la  mie  sont  allongées,  d'une  taille 
longitudinale  de  2-8  mm.  Ces  alvéoles  sont  moins  serrées  que  celles  d'un  produit  de  type  panettone  selon 
la  présente  invention,  et  leurs  parois  sont  également  plus  épaisses. 

De  plus,  ce  panettone  se  conserve  à  température  ambiante  sous  emballage  pendant  au  moins  6  mois 
sans  rassir. 

45  Enfin,  l'aspect  nutritionnel  de  ce  panettone  est  décrit  dans  le  tableau  1  ci-après. 

50 
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Tableau  1 

Composition  pour  100  g  de  produit  de  boulangerie  Exemple  1  Exemple  2  Exemple  comparatif 

Energie  (kcal)  408  406  393 

Proteines  (g)  7,3  8,0  6,8 

Proteines  lactiques  (g)  1  ,0  1  ,2  0,4 

Lipides(g)  20,4  20,0  16,8 

Hydrates  de  carbone  (g)  48,8  48,4  53,7 

Cendres  (g)  2,8  2,0  1,1 

Calcium  (mg)  64  75  43 
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Tableau  2 

Preparation  du  lcvain  ExemDle  1  Exemple  2  Exemple 5 
comparatif 

Lcvain  1 
Levain  initial  0,223  0,273  0,168 
Eau  0,200  0,242  0,150 

io  Farine  0,446  0,538  0,334 
0,869  1,053  0,652 

Levain  2 
Levain  1  0,869  1,053  0,652 
Eau  0,744  0,897  0,557 

15  Farine  1,654  1,994  1,237 
3,267  3,944  2,446 

Lcvain  3 
Levain  2  3,267  3,944  2,446 
Eau  2,648  3,192  1,981 20 
Farine  5,885  7,094  4,403 

11,8  14,23  8,83 
Preparation  de  la  Date 
Premier  petrissage 

25  Levain  3  11,8  14,23  8,83 
Farine  26,1  22,8  26,6 
Eau  7,1  3,78  12,29 
Lait  7,2  10,91 
Sucre  5,9  5,55  5,56 

30 
Bcurre  4,1  3,5  3,64 
Jauncd'ocuf  3,30  4,55  3,64 
Emulsifiants  1,73  1,50  1,56 

67,23  66,82  62,11 
Deuxieme  Detrissaee 

Premier  melange  67,23  66,82  62,11 
Farine  8,4  8,03  8,94 
Beurre  7,9  6,7  5,29 
Jauned'oeuf  6,4  8,45  7,8 40  ' 
Eau  -  -  2,66 
Lait  2,9  3,04 
Malt  0,9  0,91  0,93 
Sel  1  0,95  0,36 

45  Emulsifiant  1,57  1,3  1,84 
Poudrcdelait  1,5  1,4  0,93 
Sucre  inverti  2,2  2,4  3,82 
Sucre  -  -  5,12 

<5n  aromes  -  -  0,21 
Total  100,000  100,000  100,000 

55  Exemple  1 

On  prépare  une  pâte  de  type  panettone  comprenant  un  mélange  de  11,8%  de  levain  réactivé,  34,5% 
de  farine  de  blé,  7,1%  d'eau,  10,1%  de  lait,  9,7%  de  jaune  d'oeuf,  3,3%  d'émulsifiants,  12%  de  matière 

6 
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grasses,  5,9%  de  sucres,  1,5%  de  lait  en  poudre,  0,9%  de  malt,  2,2%  de  sucre  inverti,  1%  de  sel.  Les 
proportions  des  différents  ingrédients  sont  décrites  dans  le  tableau  2  ci-dessus,  pour  chaque  étape  de  la 
préparation  de  la  pâte. 

Cette  pâte  est  préparée  d'une  manière  traditionnelle  comme  suit.  Tout  d'abord,  le  levain  de  panettone 
5  conservé  à  10  °C  sous  la  forme  d'un  pâton  est  réactivé  en  mélangeant  une  partie  avec  deux  parties  de 

farine  et  en  ajoutant  de  l'eau  jusqu'à  atteindre  une  teneur  en  eau  totale  de  40%.  Le  mélange  est  alors  pétri 
pendant  environ  5  min,  puis  est  levé  par  fermentation  pendant  environ  3  heures  30  min  à  28°  C  et  à  90% 
d'humidité  relative.  Le  pâton  ainsi  obtenu  est  alors  soumis  à  deux  mélanges  et  fermentations  successifs 
identiques,  comme  décrit  au  tableau  2. 

io  Dans  un  deuxième  temps,  on  ajoute  au  pâton  réactivé  une  partie  des  ingrédients  comme  décrit  au 
tableau  2.  On  lève  ensuite  le  mélange  pendant  12  heures  à  28  °C,  dans  une  atmosphère  à  90%  d'humidité 
relative.  Le  volume  du  pâton  augmente  d'environ  3,5  fois  par  rapport  à  son  volume  initial. 

On  mélange  ensuite  le  reste  des  ingrédients  au  pâton,  en  ajoutant  premièrement  la  farine  et  en 
pétrissant  le  tout  environ  5  min,  puis  en  ajoutant  le  reste  des  ingrédients  et  en  pétrissant  le  tout  pendant 

15  encore  environ  5  min.  On  obtient  ainsi  une  pâte  ayant  la  composition  décrite  ci-dessus,  qui  est  ensuite 
laissée  reposer  environ  15  min. 

Cette  pâte  reposée  est  ensuite  divisée  en  portions  puis  en  boules  de  25  g  par  une  diviseuse-bouleuse 
de  boulangerie  traditionnelle.  Ces  boules  sont  ensuite  simplement  déposées  sur  une  plaque  métallique 
plane,  puis  mises  à  lever  d'une  manière  traditionnelle.  Les  boules  de  pâte  doublent  de  volume. 

20  Les  boules  de  pâte  levées  sont  ensuite  cuites  à  185°C  pendant  17  minutes.  On  obtient  alors  un  produit 
de  boulangerie  de  type  panettone. 

Ce  produit  de  boulangerie  de  type  panettone  présente  un  goût  neutre,  c'est  à  dire  à  la  fois  sucré  et 
salé  pouvant  ainsi  se  marier  avec  des  garnitures  salées  ou  sucrées.  De  plus,  l'arôme  de  levain  caractéristi- 
que  est  peu  perceptible. 

25  La  texture  est  également  très  tendre.  L'élasticité  de  la  texture  est  présente  dans  toutes  les  directions. 
Enfin,  les  alvéoles  de  la  mie  sont  relativement  sphériques,  d'un  diamètre  de  1-3  mm,  elles  sont  également 
relativement  serrées,  et  présentent  des  parois  relativement  fines. 

Ce  produit  de  boulangerie  de  type  panettone  se  conserve  également  bien  à  température  ambiante  sous 
emballage  pendant  au  moins  4  mois  sans  rassir. 

30  Enfin,  l'aspect  nutritionnel  de  ce  produit  est  décrit  dans  le  tableau  1  ci-dessus. 

Exemple  2 

On  prépare  une  pâte  de  type  panettone  comprenant  un  mélange  de  14,23%  de  levain,  30,8%  de  farine 
35  de  blé,  3,8%  d'eau,  13,95%  de  lait,  13%  de  jaune  d'oeuf,  2,8%  d'émulsifiants,  10,2%  de  matière  grasse, 

5,55%  de  sucre,  1,4%  de  lait  en  poudre,  0,91%  de  malt,  2,4%  sucre  inverti,  et  0,95  de  sel. 
Pour  ce  faire,  on  prépare  le  levain,  la  pâte  et  le  produit  de  boulangerie  de  type  panettone  de  la  même 

manière  que  celle  décrite  à  l'exemple  1  .  Les  quantités  d'ingrédients  ajoutées  à  chaque  étape  sont  décrites 
au  tableau  2  ci-dessus. 

40  Le  produit  de  boulangerie  obtenu  présente  les  mêmes  caractéristiques  que  celles  décrites  dans 
l'exemple  1  .  L'aspect  nutritionnel  de  ce  produit  est  décrit  au  tableau  1  ci-dessus. 

Exemple  3 

45  On  fourre  le  produit  de  boulangerie  de  type  panettone  de  l'exemple  1  d'une  crème  foisonnée  sucrée 
décrite  dans  le  brevet  EP  93100249,7.  Cette  crème  présente  une  Aw  de  0,9  à  10  °C. 

Exemple  4 

50  On  fourre  le  produit  de  boulangerie  de  type  panettone  de  l'exemple  1  d'une  mousse  de  viande 
traditionnelle. 

Exemple  5 

55  On  fourre  le  produit  de  boulangerie  de  type  panettone  de  l'exemple  1  d'une  crème  de  fromage 
traditionnelle. 

7 
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Revendications 

1.  Pâte  de  boulangerie  de  type  panettone  comprenant  un  mélange  de  25-37%  de  farine  de  blé,  7-13%  de 
graisse  animale  ou  végétale,  0,5-1,5%  de  malt,  0,5-3,5%  d'émulsifiants,  0,1-1%  de  sel,  10-16%  de 

5  levain,  8-15%  de  jaune  d'oeuf,  moins  de  6%  de  sucres,  au  moins  10%  de  lait  entier  ou  écrémé,  et  de 
l'eau  jusqu'à  une  teneur  en  eau  totale  de  ladite  pâte  de  15-25%. 

2.  Pâte  selon  la  revendication  1,  caractérisée  en  ce  que  ledit  lait  entier  ou  écrémé  est  un  lait  reconstitué. 

io  3.  Pâte  selon  les  revendications  1,  caractérisée  en  ce  qu'eue  comprend  en  outre  1-3%  de  lait  en  poudre. 

4.  Pâte  selon  la  revendication  3,  caractérisée  en  ce  qu'elle  comprend  un  agent  humectant  choisi  parmi  le 
sucre  inverti  et  le  sel,  seuls  ou  en  combinaison,  dans  une  quantité  telle  qu'elle  confère  au  produit  de 
boulangerie  qui  résulte  de  la  cuisson  de  ladite  pâte  une  activité  d'eau  équivalente  à  celle  d'un  produit 

15  de  garniture. 

5.  Pâte  selon  la  revendication  4,  caractérisée  en  ce  qu'elle  comprend  en  combinaison  2-3%  de  sucre 
inverti  et  0,5-1,5%  de  sel. 

20  6.  Pâte  selon  la  revendication  5,  caractérisée  en  ce  qu'elle  comprend  en  combinaison  2,2-2,5%  de  sucre 
inverti  et  0,9-1%  de  sel  pour  obtenir  une  activité  d'eau  de  0,9  à  10  °C. 

7.  Produit  de  boulangerie  obtenu  par  la  cuisson  de  la  pâte  préalablement  levée  selon  l'une  des 
revendications  1  à  6. 

25 

30 

35 

40 

45 

50 

8.  Utilisation  du  produit  de  boulangerie  selon  la  revendication  7,  pour  la  préparation  d'un  produit  de 
boulangerie  fourré  d'une  garniture  salée  ou  sucrée. 

55 
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